
かんぴょうは栃木県の代表的
だいひょうてき

な特産物で、その生産量
せいさんりょう

は全国
ぜ ん こ く

第
だい

１位
い

で

す。 

みなさんは、かんぴょうがどのようにできるか知
し

っていますか。 

かんぴょうは、大
おお

きな夕顔
ゆうがお

の実
み

を機械
き か い

で長
なが

いひも状
じょう

にむき、さおにかけて

１日
にち

干
ほ

して作
つ く

ります。乾燥
かん そ う

させたかんぴょうは、長く保存
ほ ぞ ん

できるので、いつで

も料
りょう

理
り

に使
つか

うことができます。    

今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

では「かんぴょう汁 」にしました。かんぴょうは、味
あじ

にくせが

ないのでいろいろな料理に使うことができます。給食でも、五目
ご も く

ご飯
はん

や、たま

ごとじ、かんぴょうのサラダなど、いろいろな料理に入っています。栃木県の

特産物のかんぴょうを味わってください。 

  「食育」読み聞かせ資料 
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１月 日（ ）  

） 

 栃木県
と ち ぎ け ん

が誇
ほ こ

る特産物
と く さ ん ぶつ

「かんぴょう」 

 

 

 


